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م شاع 
[١ 0‏ ا 


مدة الطيى 25 دقيقة 11318 الصعوية 55-65 


الأعساة: 


مس ف مي 0 في إناء أخلطي المازرعرين مع 
السكر جيدا. 


5غ مارغرين طرية ضفى البيضة: قشرة الليمرن, 

#ملأاعق كديرة سك . الفمير الكيمياشة و المايزينة. 
مسهوق أخلطي جيدا ثم ضفي القرينة 

© | بيكسة كامنة تدريجيا حتى تتحصلى على عجيناه 

© قشرة حبة ليعون طرية و متماسكة. 

© أ كد 0 حرق كد انّدة 

ه + ملاعق كبيرة مايزينة شكلي كريات بحجم حبة 

© قريئة سيم حسب الحاجة الجوزة أبسطيها و ضعي في 
لو وسطها مكعب من الحلقومة أعيدي 

© غيرة الشكلاطة تشكيل الكرية من جديد ثم ضعي 

© حلقومة مقعلعة إلى مكعبات هذه الكريات : صصينية مر شوورشة 
صغيرة بالفرينة واتركيها تطهى حتى يعمر 

أسفلها. 


رهدي الكريات في غيرة 
الشكلاطة و ضعيها في حاويات. 


88 
يمكن ترميد الكريات غي السكر ١‏ 
التاعم: | 








هد 5 لطيو 4 اناب دشقة 1 السمعة 


8غ عار غرين طرية 

8ه سكر ناعم 

8 املعقة صغيرة جعيرة 
شيميا ثمةه 

8 ملرعق كبيرة كاكاء 

© ملا عق كييرة حليب 


9ع فرينه ميم 


15 علمة شكااظة سووداء 


© فور ند 3ق 


لط - 
نه 


[ في إناء :أخلطي المارغرين مع 
أ السكر الناعم ,ضفي الفرينة : 
الخميرة الكيميائية .الكاكاو المغربل 
و الحليب .أخلطي جيدا حتى 
الإستعمال أبسطيها بالحلال على 
طاولة عمل مرشوشة بالقرينة 
بسمك 5 ملم ثم قطعي دوائر 
بواسطة كاس شاي. ضعيها على 
صينبة مرشوشة بالهريدة لتماى . 
حتى تحمر من الأسفل. 


9-0 ذوبي الشكلاطلة على حمام 
كه مائي و بعد أن تيرد .إغطسىي 
قييا سطح الحلوى و ضعييا على 
مشبك و في نفس الوقت ذوبي 
الفوندون على حمام مائي لا تقورق 
نرجته اك حتى لايققد لمعانه 


>> ضعيه داخل حقنة حديدة 
اه مدزوعة الإبرةو خططي به سطح 
الحلوئ على الشكلاطة قبل أن تحفث 


قر 
د انيريا 


اي بواسطة عود خشبي مرريه على 


الفرحدون مره ياتجاء و هرة 


أخرى باتجاه معاكس ,ثم أتركيه 


حلفت , 





0 
و 


هدة الطهى : 20 دقيقة 1135 


| خم هه نه : 
و2 


اع 1 
هه لية : 
١‏ العوي اطاط ان الكل 


© 350غ مارغرين طرية 

© | كاسن سكو عمسحوق 

8 كك بيضن 

© ا علفقة صقيرة فائيليا 

© أاكيس كميرة كتمياشة 
© 2 ملاعق كبيرة مَابرّيتة 

© فَوَيئة سيغ خسب الحاحة 





الممم :ساق 
لت غلية ا جلة سو داء 


© هوبى 








فى البيضن. الغائيليا ‏ 
المايزينة و الخميرة 





شكلي كريات يحجم أصغر 

من حبة الجوزة .ضعيها في 
صينية مرشوشة بالفرينة 
وابسطي حافة الكرية بواسطة 
ظهر الشوكة ( الفرشيطة ) أتركيها 

















لق 


كي 2 7 
قن كذ ناحعةه 
-_- 1 


كاهلة 


بحكهمة تكاسلا 
8 


ام (” ضفي الفرينة تنويجيا حتى 
سد 1 كد تححصلي على عجينة طرية 


سكر مكو 


5-8 
لت 





















/ 


"م 2 
|- ب د 


5 


فى وغام :أخلطى حيد! 
العارغرين مع السكر .ضفي 
البيضة و القاتيليا وأكملى الخلط. 


واسيلة الاستعمال. 


1 اا ا ]| 1 2 
بد تانكر تند (١‏ تسنمكك . اتلكجحنية بسمكت 
معدو 7 يق ع 


5 ملع .قطعى خشيبات بواسطة قالب 


اه 3 


( مول ) أو سكين حاك: 


عر كنفي الحشييات على صينية 

مرشوشة بالفرينة و ذرّي على 
تطهياالسة التسصرة . ضهيها 
تطهى ختى يميل قاعيا للون الذهبي. 





| 


المقاد 8 1 لحكير الكراميل» شمعى 
علبة الحليب المركز المحلى 
في دسيعة بطهى هدة ساعة كاملة 
© اغلبة بسكويت مرحى حتى يتحول إلى كراميل . 





© االااع جوز مزحى 

© لانااع ى امع ضرعي 

8 1ااغ لور عرسي 

© (1170غ بتدق مرحي 

ف عكر م قري عل مرك 
و محلي 

ة حبات كين كاملا معميزخ 





في إناء :أخلطي البسكويت 
المرحى حيدأ عم حلوة 
الترك المقتكة .ضف الفواكه 
الحافة الفرحية. 


- 5 12 1 
ها عدة 5 مكاد ذا 








وووو وير يوحي 2555_2525 ل عي م 
١‏ ا 5 ١‏ لاه ١‏ إن 
35 5 َ. ا ر_ 5 3 2 
و لحي حر 8 الس 1 كن -8 د 
ب بوتعجنة + د 


الكمية : 30/25 حبة هذة الطهني : 25 دقيقة 1116 الصعوبية: 


- المقاذير في إناء»أخلطي المارغرين 


| © بياض البييض 


مع السكر .ضفي صقار 
السميلة : البيض مع القاتيليا و اخلطي 
© 180ع مارغرين طرية جيدا . 
© 0غ سكر مسحوق 
© 0 صقاز يكن 
اعقة ضقيرة طانيان 
9 كيس لخميرة كيميائية 


ه كاس مربى الغراولة سائل 
تت ملاعق كبيرة فاء زكر 
البرتقال 





ه لوز مرحي كشن 


3 شكلي كريات صقيرة : 
أغطسيها في بياض البيض 

المخفق قليلا . رمديها في اللوز 

المرحي ثم اعطي لها شكل 


| ياركات واثقبيها في الوسط 





يمكن تعويض اللوز بالكاوكاو. ١‏ 








ضفى الخميرة الكيفيائية 
و الفرينة تسريجيا حتى 





ضعي الباركات فى صيئية 

مرشوشة بالفريئة تطهى 
حتى تكسب اللون الذهبي »زيني 
جوفيا يمربى القراولة العاقد. 
البرتقال يغلي على نار متوسطة 


مدة 15 دقيقة حنى يعقد). 





























هك 5 الطهي د للك دقيقة 115 الضعو ىب 


| © 3 كيلات فريئة ( سيم) 
© 1 كيلة هاو غرين ذانية 
© 1 فرصة ملح 
ه ماء زهر البرتقال 

الحشو 


© كيلات جوز الهند ا 


© | كيلة سكر مسحوق ١‏ 


| © فشنوة 4 حيات ليعون 

© [ ملحقة ضشيرة كمدرة 

| © 1 ملحعقة كبيرة زيدة ذائية 

ه فربى المشمش سائل 
اتيت 


تت ين 


| © بيضن حسب الحاجة ظ 


ضعي الحلوى في صينية 

و اتركيها تطهى حتى تحمر 
واجيتها و فور إخراجيا من القرن»: 
إنزعيها من القوالب و اسقي كل 
واحدة بملعقة صغيرة من العسل. 




























217 0 «شكلي 

في الوسط .ضفي 
لاا لوم 
الباردة و اخلطي جيدا .ثم ضفي 
ماءزهر الير تقال تدريميا حت 
وعتماسكة. 


' في وعاء أخلطي جوز الهند مع 

السكر .فشور الليمون و الخميرة 
الكيمائية .ضفي المارغرين الذائبة 
و اخلطي جيدا ثم ضفي البيض 


متحانس و نوعا مها سائل. 
إدهني عول الدزيريات بالزيت. ضعي في قاع كل واحدة 
أبسطى العجيئة بالحلال تم ملعقة صغيرة من مربى 


فورييا] في آلة العجينة في رقم 3 ثم 6. المشمش , 


ور ليا دواري 6 أسكبي ملعقة كبيرة من 
أو كأس شفوته رقيقة وافرشيها الحشو بمقدار 2/3 المول . 














© © © 9 


8 © © هه 


© 1[ علبة شكلاطة سوداء 


© 30غ مارغرين طرية 
8 لاذع فكو مسكوق 
5 دشحيات بض 





1 الحاويات : ذو بي علبتي 
الشكلاطة على حمام ماثئي 
و بعد ذويانها ضقي لها 4 ملاعق 
كاكاو مغريلة .أخلطى حيدا 
ومو اسطة ملعقة صغيرة أطلى 
بها حواف حاويات الورق ( من 
الداحل ): ضعيها فى المجمد هدة 
ساعة. 
“” في حين حضري رغوة 
الشكلاطة : ذوبى علية 
الشكلاطة السوداء على حمام 
مان : ضقي لها المارعرين 


0 
د “لس ١‏ 


مع السكر حتى يبيض الخليط: 
ضفي إليه الشكلاطة المذابة. 


في وعاء آخر.حفقي بياضص 
6 البيضص حتى يتلج جيدا 
كسقية لد لخليط الشكلاطة ندريسيا 


و اخلطي الكل برفق. 


5 أخرجى الحاويات هن الفحمد: 
إقصلي الشكلاطة من الحاويات 

الورقية لتتحصلي على حاوياتث 

بالسشكالا طك . 

6 ملثييا برغوة الشكلاطة و زيتيها 

بأ يحبة يندق و ضعيها في الثلاجة 

إلى حين تقسفها. 





حلوة المايزيتةه باللمبوط 
8 5 


مدة الطهي : 15 دقيقة 1118" الصعوية:؛ 


سر في إناء :أخلطي المارغرين مع 
السكر الناعم ضفي بياض 

البيضر, ,الغائيليا و الخميرة 

الكيمياتية ,أخلطي جيدا ثم ضفي 

المايزينة .ضفي الفرينة تدريحيا 

© ل يياضص .بين ختى تتحصلى على عحينة متماسكة 


لق ل عله 
© بابد مازعرين طلويه 
| كانت ننه تك قاعة 


ا 5 تبي 53 
0 ديه عوس لاك 
أ منص ) عتشدرز5ة ترش ااا . 


9340 و طوية. 
© املعقة صفيرة قائتلنا 


5 10]1ا, 2 سايؤ بده 


© شو ننه المفسته لاتتمفقي الحاهاة: 


ثا مردى المشمشس السائل 
ها جوز اليند 





بواسظة لميوط حاقتة 

بها هذرحة ) مستنة ( شكلي من 
|! لعهينة حلقات و عصيات على 
صيئية مرشوشة بالفرينة. 
ضغيبا في القرن حتى يحمر 
أسفليا فقط. 


جواتاكيي 
| 
1 


و 


ان 





مب :-. .- - عب 5 
0 35 0-8 
ا 0_5 5 كلابب 
١ ١ . 2 :‏ 
١‏ ا ١‏ 7 !| الا 7 الود 2 7-0-5-5 بسشّة 
ل ]) ١‏ عه 0 يي 5 
5 جا كر 7 1 
2 ات اكاب سن واكك الف - با مح 



























7 0 


هدة الطيى : 20 دقيقة عن الأسفل 12815 الصضعوية : 


| المعاددر ْ في إناء ٠أخلطي‏ المارغرين مع 
ظ / السكر حيدا. 


| اشح : ., 

ْ 2250 مارغرين طرية : ضفي فشرة الليمون .المايزينة 
8م سكر مرحي ثم الخميرة الكيميائية .أخلطي 
© اعلعقة صغفيرة قشرة حبة جيدا ثم ضفي الفرينة لتتحصلي 

ليمون على عجينة طوية جدا. 

| © [ملعقة صغيرة خميرة | 3 أفرشي حنيتية القرن بورقة من 

| كيميائية ؛ الالستبرع »سس حليها العمينة 
© 00اغ مايزينة أبسطيها بالحلال واكملي باليد ختى 

| © 300غ فوينة سيع | كفوشن كلنا. 


و 5 
١ 1 00‏ 5 إطلي سطح العجينة يمربى 
حريين لعن فكي بساتل المشمش ثم ذري عليها 
الفستق المرحي. 


« مسي مركي 
© أتصاف كرز مصيرة 
| 5 قلعي دمعات بواسطة ” العول” 
يغطس في كل مرة في الفرينة. 


١‏ حي زيني سطح كل دمعة ينصف 
--_ 3 ظ حبة كرز مصبوة. ضعي الصيتية 
"0070 في الشرن و اتركيها تطهى من الأسظل 
الإاقتساني للحلوئى. فقط [ لأن المربى يجتر ق بسهولة ) 
0-7 وظور إطراجها قلعيها شرة اخري 
و اتوكيها تبره ثم أنزعيها من 
الصينية. 





00 






الى را 




















م 
0 5 
2 
١ 1‏ 
ل 3 
- 8 
[[حن ٠»‏ 


دك الطيى : 20 دشيقة 11186 


تحضيز الكرافيل ' جكيو 
علية الدايب في شضيفة 
تطهى عدة ساعة كاهلة . 
تتحول إلى كراميل 
شبعانا ساك 
2 1 ملعقةه صنكمر ذه شانناب 
©1028 كيس عنمن 2 كنف أكرة إل" تحضير العجينة : في إتاء 
لس اخلطي الماوغرين مع السكر. 


اك 17 4 
2 الات قؤزيية سيد 


! /ر ضفي البيضى .القائيليا 


رخا عليه كلننه قهة تم شكحك | ققد" 


بو 1 و الحميرة الكيضيائية , 
1 خلطي جيدأ ثم ضقي الغويثئة 
تدريجيا حتى تتحصلي 


على عخينة طرية و متمعاسكة, 


؟ على طاولة عمل مرشوشة 

ب بالفرينة ,أبسطي العجينة 
بالحلال بسمك 5 مم .ثم قطلعي 
براسطة مول تحق الضية يشعلا 
كامل والكمية الأخرى أثقبي 
وسطها بواسطة غلاق قارورة. 
مرش كدة بالقرينة اتنلين حت 
يخمر أسفلها 


يعس ] |إطلي الكراميل على اليم 


' الحية المثقوية وغلى ظهر 


الحية الئخاضة: الضصقنا ب بقصيرل 


أعطلى سطحها فى اللوز 
4 المرسى و املث الثقب 


ا را ال ال ا 





للفسفا 








قكة الصطهى : 20 


-- المشاديو ب 
ا آل 5 3 

| © ادغ كشدة طدية | 
9 (ا3غ سكر مسحوق 

© قويتة سمية حسي الحاهة 

© املعقة صغيرة ملون غذائي 

| أخضر مبلل مم ! ملعقة 

| عسغيرة نكية | 1 لفسندو | 


لظت 


© 3 كيلات فستق مرحي 
[فيستاش) : 
| ©1 ظيلة سكر مسحوق 
| 1 فرصة فائيليا 
ه ماء زهر البرتقال 





تدابير # 
جافة أخرى وتعويض الملون 
و تكيحه مع هو 


مكال ١‏ 
الكاوكاو مع الملون الوردي 
العبلل في نكهة القراولة. 


دقيقة 1115 


الصضعوية: 


في إناء .ضعي القشدة مع 
السكر بالظططي جيدا .ضفي 
الملون الغدائي وتكيته ثم ضفي 
الفرينة تدريجيا حتى تتحضلي على 
عجينة لينة .ضعيها في التاجة مدة 


1 دقيقة. 


في حين حضوي الحشو : 

أخلطي الفستق مع السكر 
والقانفليا ثم ضقي كريجيا ما, 
زهر البرتقال حتى تتحصلي على 
أخرجي العجينة من الثلاجة : 
لب أبسطيها بالحلال يسمك 3 مع: 
ضعي خربوش الحشو على حافتها. 


ل لوي 1 
قطعي بالسكين أشرطة طولها 
]1 سع. 


5 أيسطيها ياليد ثم شكلي أسورة, 


إغلشي حيدا مكان الإلتقاء. 


البيض المخفق و رمديه في 
الفستق المرحي. ضعي المسيوسات 
ني صيتية موشوشة يالقزينة تلو || 
حتى تكسب اللون الوودي من الأسغل. || 

















-- المقاددر - في إناء ,غربلي الفرينة .ضفي قرصة 
| الملح .شكلي حفرة فى الوسط 
الفكيته»ه ف امشبى المارغرين الذائية باردىةء 
3 خيلات قريثة سيع أخلطىي كيدا نم ضفي ماء زهر 
© ا كيلة مارغرين ذاشة البرتقال تدريجيا حتى تتحصلى على 
© 1 قرصة ملح عجينة ملساء و طريّة ,أتركيها ترتاح. 
© ماء زهر البرتقال ضعي الفرس في كسكاس على قدر 
الحشنو به ماء و أتركيه يطهى على البخار 
© الغرس ( عجيئة التمر) | يفور) مدة 15 دقيقة. 
8 2 ملا عق شيرة زيت 
© قرصة فرفة شعي الغرس فى كسكاس 
العزية 1 على قدريههاء و اتركيه يطهى 
ه العسيل على البحار ( يسور ) هدة 15 دقيقة., 


1 أخلطي الغرس مع الؤيت و القرفة 
و شكلي حرابيش رقيقة. 
ابسطي | 2 لعجينة بالهادل يسنفقك 3 شم 
ضبني حوبوشن العقيو غلى حافة 
السحينة 
3 أديري د ووتين كاملتين .ثم 
باستعمال سكين ,قطعى 


مقروطات . 


تقش +.. ملعي بالنتاشن» 
عرشوشة بالفوينة و اتركيها تطهى 
حتى تحعر من الأسفقل. 


أغطسيها في العسل الدافكة 
و قطريها. 








سر 
اسع . 
فك 5 الطيى 15 نشيقا: 6 111 الصنهو يه : 
13 


المقاذدر 1 في وعاء أخلطى السمكر مع 
هاء زهو البرتشال «القانيليا 

5 : 3 ف الحليب «أاخلطى الكل 0 بعحس 

3 0 : الأاع سبك ديمرق‎ ١8 


© | علفقة صسغيرة فائيليا 


1 


لاعن 





' في وعاء آخر؛؟ كلها قِ الفرينة 
سك مع الكاكار والخميرة الكيميائية. 


البو يها 
2 0 أسكبي عليها السائل الأول . 


تا + ع كبيوة ما د 


علققة حدمر د خاخاو | 9 بأطراق الأضابه ات ١‏ عذى 


5 ان 
رٍِ م صنل أده 
مهسية لنتة, 

م 1 


قسعي العجينة إلى إثنين 
يِ و شكلي كل واحدة على شكل 
© حاقومة مقطعة إلى مكعيات أسطوانة :إضغطى وسطيا بالأصبء 
صغيرة و ضعي فيها مكهبات الحلفوهةة : 1 


5 حسبباج | مين ير أغلقيها قن مكل تل 


5 1 كقنةه كا و كاف هر م 


د رمدييا في الكاوكاو 


أب الفرحي. 


1 ضعيها فى ووق الالمضشوع فال 
آل المجمد مدة 2/ !ا سنماعة. 





7> بواسطة سكين قطعي مقروطات 

7 في صينية مرشوشة بالفريتة: 
ضعيها تطهى حتى يميل قاعها للون 
الوردي 





0-7 لع اس 


ل خين فى كأس هاء زكشز 
5 احعية 0 | اليرتقال واتوكييا تعر مدة 1 
9 كيلات قرينة سيد | دشامفق: 


© | ملت ١‏ 
قر كه 3 في إناء غربلى الشرينة «خضصتي 
5 كاسن مام زهر البرتقال اك 9 ع 37 ١‏ 
93 | ملعقة صهيرة كهيرة الكد ١‏ / 23 2 8 : 
ا 2-200 لوسط و اسكبي الزيت و العارغرين 
© ا المتستتمسة كاملة مقققة الزاكة الناءنة 3 
: الاك 


| التريين | 
5 3 : : . أخلطى حيكذا. 
الها سكا خلخلةا ؛ قد دحي 0 
“تلت .82 1 0 








| ضصفى الخميرة الميللة قى ماء 
الزهر و استمري في الخلط . 


ضفي حية البيض المحفقة . 
إعجني جيدا حتى السب 
-. عحسر غلى عجينة متعاسكة و ملساع 
( إذا كاتت العجيئة يابسة. ضفى 
ماء زهر اليرتقال ). 


6 شكلي كريات صغيرة 
بحجم حبة الكرز .ثم 
بواسطة الإبهام .مرري كل 
وأحدة على السكرفاج 
لتتحصلي على شكل حلزوني. 





7 إقليها في زيت ساحخنة من 
الما ا وس ان م ا 













© 3كيالات شوينة سميع 
9 أكتئلة مارغرين ذانية 


8 ماع الْرْهَر 
3 كيلات قسسة و د 


: 25 دقيقة 1116 






ب 


قي إناء ضعي الفرينة و قرصة الملح .شكلي حفرة 
فى ثم اسكبي المأ رعرين الدائية الياودة .حكي القليط حيدا دن 
3 هر البرتقال حتى تتحصلي على عجينة ملساء, 
قتسميها إلى كريات و اتركيها توتاحع. 

قي حين .حضوي العشو بخلط الغستق .السكر 
و الفائيليا .بللي بماء زهر البرتقال تد, 1 
متجائس اكوني كريات قطرها 3س 


1 غلى طاولة عمل مرشوشة 
بالفرينة أبسطى الفجينة 
بواسطة الحلال بسمك 3 عم ؛ 
قطف ذه أ اند اتا 5 12 13 - 
عي رو 5 بن ص - 


0 سم. 


ضعي في وسط كل دائرة حشو 
شلكله شعل ل 


إدفعي أطراف العجينة باصابعك 
نحو المركزثم اغلقي على الحشو 


/ اقلبي الحلوى ثم ضهيها في 
حصينية مرشوشة بالفوينة لد 
في القرن حتى يصبح قاعها ووديا. 


5 إطليبا بالطلاء الأبيض المزر كش 

( أنظر الضفحة 62) ياستعمال 
الملون القذائي الأخضر و نكهة 
القستق 





8 د ما عناتى حكسم 


ا 
© ادناب الكوؤة 


1 إرحي مع بعض جوز الهند 


1 والسكر التاعم لتتحصلي على 


الليمون ثم بياض البيض تدريجِيا 
حتى تتحصلي على عجينة طرية 


- 


العبلل في ماء زهو البرتقال . 
بينما العجينة المتبقية لوثيها 
نااعاءت الشذالة الأف.ت ]ا 

دودو 2 الشوكايسة ص اس امسر الشسلم 


3 1 
الليمون: 


إنزعي جزء صغير من الفجينة: 
كه لوثيه بالملون الغذائي الأخضر 


2 
شي 


شكلي هن العجينة الصقراء حيات 
ليعون صغيرة :مرري سطحها في 


مشط حديف أو فى سكوقات 


شكلي من العجينة الخضراء وريقا 


ف 


صقيرة .:.خططيها بسكين و الصقيها 
على حبات الليمون و يني باذئاب 


الكرز. قدميها في حاويات. 












ل 


1 


يس 


هك الطهى 15 لشمقةه 108 الضقوية 1 


© 50 مارغرين طرية 

© | كاس سكر نهم 

© ل يياضن بيكر, 

© | كيس حميرة كيمياشية 

© | قشرة حبة ليمون 

© انام هايزينة 

© شريتة سديع حسب الحاخة 
انكر و ش 


© مربى القراولة السائل 


| ه حوز الهند 


في إناء .أخلطلي المارغرين م +- 2286 


السشكر الناعخ 3 


ضقي بياض البيض : 
قشرة الليمون والخميرة 


الكيميائية «أخلطي جيد! ثم ضغى 


قا . تق 


حتى تتحصلي على عجينة طرية 
وتوعا هنا ساظة. 


بواسطة * لابوش آدوي” 


مملودة بالعجينة شكلي دوائر 


بالفرينة .ضعيها في الفرن حتى 
يحمر أسفلها فقط. 


4 


الصقي الدوائر مثنى مثنى 
بواسطة المربى . 

















رعه| كما مذ تمر 33 1 ع 2 
رق كوا نما لم : تت ديه الها كا 
الا هدام , العسنقة انا 


2 1 
5 ثم الخمير 0 ة الكيعيا؟ ده «أخلطي 
جيدا ثم ضفي الفرينة تدريجيا حتى 


تتحصلي على عجيثة علرية 
3 متصا سكة . 


7 شكلي كريات صغيرة بعجم 
أسه حبة كرز .< ضعيها تطهى على 


صينية مرشوشة بالغريئة حتى 


تكسب اللون الوردي. 


' 15 0000 
لير عسي شاسن. فو مسفقق سائل 


0 هع 4ك ملاعق ماء زفر البرتقال 


يغلي على نار متوسطة مدة 15 دقيقة 
حتى يعقد أالضة ي الكريات مشنى مثنى 


بالمريى العاقّد. ١‏ احتلمهل بي كآأس 


آخرمِن 


المريى مع ملعقتين كبيرتين من ماء 
زهر البرتقال ليصبح ذوعا ماسائلا 


و اغطسي فيه الحلوى. 


ص أتركيها تقطرعلى مشبك ثم 


أب ومنيها في السكر الناعم و حنهيها 2 - 


في حاويات. 





لاست للك 1 اح ماب 








في إماء أخلطي المارغرين مع السكر. شضفقى 
البيضة. الفانيليا و الخميرة الكيميائية أخلطي جيدا ثم ضفى الفرينة 
تدريجيا حتى تتحصلى على عجينة ظرية و متماسكة. 
1 في وعاء «ألخلطي جوز الهند مع السكر؛ قشرة 
الليمون و الخميرة الكيميائية. ضفي المارغرين واخلطي جيدا ثم ضفي 


البيض تدريجيا حتى تححصلي على حشو متماسك. 


على طاولة عمل مرشوشة 
| بالفريتة أبسطى العجينة 
1 1 ع ب 31 
بالكادل د تصسمفلك 3 هم : قحلعي 


(” على صيئية مرشوشة 

له بالفريئة, ضعي دوائر 
العجينة و ضعي على سطح كل 
واحدة حبة فراولة ثم بواسطة 
ملعقة :أسكبي الحشو على شكل 
مخروط.اتركي الحلوى تطهى 
حتى يحمر سطح الحشو وأسفل 


ضعي الحلوى على مشبك 

"و اطلمها بالطلاء الأبيضص 
| أنظر الصفحة 62)وذري على 
سطحها جوز الهند. 


1 2 طات- 2 
لكا 5 3-7 
ل السعوية ؛ +]/ التكلفة : 


المقاد سر في إثاء :خلطي الكوكيز 
| المرحي مع جر الهند . 


الهسةعسبت الجوز.اللوز و الكاكاو و حلوة 
8غ كوكيز بالش كلا ملة الترك المفتحة. 
مرحي ل [ فباع 3 نى السوى) 23 8 
© اكلا الغ جوز الهتد 2 8 
© انااغ جوز مرحي يا ١‏ تذوب مع العارغرين على 
5 تار هادئة , إنزعيها من الفرن 


9 30اغ لور مرحي كشن | 
0غ حلوة الترك مفتتة و ضفي لها 2 صفار البيضص 
ل ك ماذعة كاكاو فقونا 
عق كبيوة اد شنض متكعبات السلتوبة 
2 | غلية سشتاداطة مكسرة 1 5 
و اخلطي الكل مع بغض. 





© 2 بيض خفقي بياض البيض حتى 
اشر 2 ا : ينذا لج 

8 1 علشة تكار هله ببق دآع 

[حشة فستق مكدر ج] ضقيه إلى كل الخليط حتى 

© ] حفتة بندق مكسر على عجيتة 

©1 حفنة جوز سكس متجائسة. 

5 علق شِية - مقطاهة الى مكعيات . 0 ١‏ 
نقد 3 : أفرشي ورقة من الالعنيوم على 

5-5 صيئية إرتفاعها 2 سم أبسطي 
عليه الفكيئة باليد . 


7 أبسحئي عليه العجينة بالحلال | 
ثم ضعيها في الثلاجة مدة 15 

دقيقة. 

8 في حين .حضري التزيين 

: يإذايبة الشكلاطة على حمام 

مائي. إطلي سطح الحلوى 

بالشكلاة ياستهسال ملعفة 


و 0 --2 
عدة 17 دقيقة أخري. 1 مه 


2 ّ ع 


مدة الطهى ١‏ 25 دقيقة 11165 المعو نه 


3 
7 


0. 


|] 





في إناء «ضعي الفرينة :النسكر الناعم .القانيليا 
وغرضة ادن . شكلي حغرة في الو نظ 1 و اسكبي المارغرين الذ دأنية 
06 5 باردة .حكي الخليط ل لواو ال ا 1 
يا حتى تتحصلي على عجيئة سهلة الإستعمال , قسميها إلى كديات 
0 ا واتركيها ترتاح. 
ب اكات ا تقاا, حضري الحشو بخلط اللوز ٠‏ السكر الناعم الفاتتليا 
© املعقة أكل فانيل. 2 ثم اسكبي ماء زهر البرتقال تد, ويحدا حتى تتحصلي على حشو 
متحانس. قسميه إلى كريات صغيرة قطرها 2 سم. 









أبسطي العجيئة بالحلال بسمك 077 


غيل مم قطعي دوائر يواسطة كاس |00 بي ب 


هه :كد | 0 ششهرنة و شيقة بشم قل لا 0 ع هد م 
© ملعقة صغيرة فانيليا في طرف كل دائرة بإبسطيه على شكل || 
اط 

حربوش 
© اكاس ماء زهر البرتقال 1 طلوف الفحيئةه إلى 1 

ذه" أاورماع الهأ 2 علدة م 
© ا كاس ماء 00-00 جينة عليه إلى أن 

كك ندور كليا. 
©2119 سكت مسحو : 

يتس 0 1 ١‏ دااع 

' : ] 5 . 5 3 
5 تسكزق / عم شاكز بل وه ظطرفية حيذا فا لأا يم 


مرشوشة بالفرينة في الغرن 
حب يصيح قاعيا ووديا 





5 حضوع الشاربات بخلط الفاء 
و السكر على الثار حتى يعقد 

لكي و :هر البرتقال 

و اتركيها تبرد .أغطسى الحلوئى في 

الش لشاربات ثم قطريها في كسكا؛ ندوي 


أو مشيك 9 سكرييا فى السكر الثاغح 1 
ارات ل | 1 ! - 


فرنين, 





حر كلمسة أخيرة نري السكر التاعم ا ١‏ 5 





الكمية: 40 حبة هدة الطبى 
المقادذدر 


© 0(ل5غ مارغرين طرية 

© + كيس فلان شكلاطة 

© ك بيكس 

© |.ملعقه صفيرة فاتيليا 
كيس خميرة كيميائية 
© قرينة سيم حسب الحاجة 
[(حوالى 00 غ) 

فاه 


© 2 علب شكال طة 


© كاكاو فكسر 


١ 0‏ 0 
8 مركي نشب الل 1 حتسا ١.‏ الذوق) 





5 


: للك دقيقة 1116 الصعوية 


في إناء أخلطي الماوغرين مع 


الفلان حيد|. 


* ضفي البيض ٠‏ الفاتيلنا 
و الخميوة الكيميائية . 
اخلطي جيدا ثم ضفي القريتة 
تدر يجيا حتى تتحصلي على 

عجينة طرية و متماسكة. 
أبسطي العجينة بالحلال 
ِ بسمك 5 مم .شكلي مستطيللات 


مرشوشة بالقرينة ند 20 
دفيقة. عندما تبرد «الصقيها مثنى 
نتنئ بواسطلة العري.|طليها 

يالشكلا مزه المذابة في حعام مائي 
ورمديها شي الكاركاو المكسر : 
أتركيها تجف. 


































م 2 4 
0 وت 
2 : 1 - 977 التخلقة : 5 


- المشاذير ب في وعاء .ضعي القرينة المغربلة مع قرصة العلح . شكلي حفرة في 
الوسط ثم اسكبي المارغرين الذائبة باردة. يللي يماء زهر البرتقال 
0 تدريجيا حتى تتحصلي على عجينة سهلة الإستعمال .شكلي كريات 

| © 3 كيلات قرينة سيم صفيرة و اتركيها ترتاح مدة 20 دقيقة. 
| © 1 كيلة مارغرين ذائية 


© [عاعقة قدو فائيلنا على طاولة عمل مرشوقة 
1 5 ف 1 ١‏ 1 3-1 
16 فرصة ملح بالفريئة -أبسطى العجيئة 


لشاربات دائري قطعى دوائر قطرها 10 سم.: 
© 3 كيلات عسا 
© 1[ كيلة ماء زهر اليرتقال 2 ضعي ثلاث دوائر الواحدة فوق 

لدو معي كك الأخرى :. 
اه لوز مرحي 
© جزيئات مزركشة غذائية 3 إضغطي عليهم جيدا في 

' الو سفط. 


- ام-0 


إقلبيهم و كعشيهم نحو الأسفل 
لتتحصلي على شكل ووردة. 


سخني الزيت داخل علبة طماطم 
فارغة حتى تقى الوردة محافظة 
على شكليا ( لا تنفتح ). 


اقلبي الوردة و قود إكتسابها 
اللون الذهبي تطريها و عسليها 
في الشاويات. 


شي النهاية: زيثي حواف الوردة 
بالجزيئات المزركشة الغذائية 
الذهبية و ذري عليها اللوز المرحي. 














لكّمية : للذحية هدة الطي : 25 دققة 1115 تساهو نة لتكلفة : 9 09 


59” ضفي الفانيليا ثم القرينة 
2 تدريجيا و اخلطي حتى 
تتحصلي على عجينة طرية 
و ستعاسكة. 








© 4ييضيات 
2غ سكر ناعم 
© ملاعق صغيرة فائيليا 
© قرينه سيم كسب الحاحة 
( حوالي تالاتاغ ) 
ها كاين مربى المشعش سائل 
© 4 ملاعق كبيرة ماء زشر 
البرتقال و فى قدرو على نارمتوسطة ' 
ه كاوكاو مرحي خشن ١‏ ب ضعي المربى مع ماء زهر 
[ حيات كاملة ) اليرتقال لمدة 15 دقيقة حتى يعقد 
الخليط شكلى كويات بحهم 
الجوزة. مرريها في بياض البيض., | 
المشقى قليلا. 
رمديها في الكاوكاو ثم أثقبي 
وسطها يواسطة الأصبع و املئيها| 
بالموبى العاقد ثم زينيها بحبة 
كا وكاو كاملة. 
ضعيها في حاويات و اتركيها 
تطيى جد5 33 مديقة حي تكسب 


اللون الذهبي. 





© ثيلاات فرينة سيم 


5 1 
زع ا - 4 سلمع 


ىق قاعم وهر البرتقال 


© اكيلزت عسل 


© [كيلة ماع َه البويقا| . 


ل 
اس 


0 


د 


5 


خخ 3-3 
السهقوبه : ! 7 


في وعاء .ضعي الفرينة المغربلة . قرصة الملح و القائيليا. شكلى حاط | 
في الوسط واسكبي المارغرين الذائية باردة .بللي بماء زهر البرتقال 
تدريجيا حتى تتحصلي على عجينة سهلة الإستعمال .شكلي كريات 


بالفريتة ,ابسطي العجينة 
بالخلال يسمك 7 ملم, 


بواسطة الجرارة .قطعي 
)1 سم .خططى حوالى 20 خطًا 
بدأخلها متباعدة قيفا نيتها دا سم 
فوت الإكتراب صن الحراف. 


شدي الركنين الفتقابلين 
العلويين من جهة ب الركنين 
المتقايلين السفليين من جهة أخرى. 


5 أفلي الحلوى في عقلاة ني ريت 

ساخنة و فووإكتسايها اللون 
الذهبي قطريها و اغطسيها في 
الشاريات. 


إنزعي الأطراف 


الزائدة . 


2 


0 
ت_ 

























© 





اديب 7 25 





ظ - ب 
ود 







وسقت 0 


_ حا كد ف 





: الت ا نت ام 
زه . : 4 2229 ) د م ل 
لد 59 | 596 901 199 هه لل اها له د ١‏ .ه لاا ]| 
9( قدا 1 
لصيس سد سي حون سن “سنا -- 


5 0 > 2 


مع السكر التاعم.و حلوة الترّك 
© 3 كيلات فرينة سيم شكلى خفرة فى الوسط 
© كبلة مارغرين ذائبة و اسكبي المارغرين الذائبة 

بي المارعرين الداتبه 
و الزيت .حكي الخليط جيدا بين 
الأيدي حتى تتحصلي على عجينة 
متنائرة. 


8 زيت 

8 كيلة سكر ناعه مغريل 

9 علبة حلوة الترك مقتكة 

| © قوفة مرحية كوني كريات بحجم حبة جوز 

: واغطي لها شكل مخروط. 
ضعي الحلوى على صينية 
مرشوشة بالفرينة و ذري على قمة 
كل حبة قرصة فرفة. 
اتركيها تطوى لي فون هادي حت 
يميل قاعها إلى اللون الذهبي بينما 
تبقى الحلوى محافظة على لونها. 





















بك ووويو شر ده 


© 1 كيلة لوز موحى جيدا 
ا كيلة سكر تاعم 
20 بياض البيض, 
© ملون غذائي أزرق 
© ملون غذائي حمر 
«ماء زمر البرتقال 
التؤيين: 
© حبات دراجي 
© غقاش فضي كبير غذائى 
© عقد ساتثان ززقاء و وردية 


و فرئدون 


إرحي مع بعض السكر الناعم 
تس اللوز العرحي ليزداد رقة: 


ضفي بياض البيض تدريجيا حتى 
تتحصلي على عجينة طرية و سهلة ١‏ 
الاستسمال. 





كوني كريات يحجم حية 
الجوز. 








2 


المبلل كذلك 


قسميها إلى إثنين «لوني 
واحدة بالملوي الغذائي الأحمر 

المبلل قي ماء زهر البرتقال 
و الأخرى بالملون الغذائي الأزدق 


في ماء زهر البرتقال. 


بواسطة الإبهام .أثقبي وسط 
كل كرية و اعط لها ش عل 
قطرية [سذاء الرضي |. 





ذوبي القوندون حتى يصبح 
ساختا بعندها [ لسلس فيه 


عقد الساتان و الصقيها فى وسط 


الحذاء. 


بواسظة النقناش» أنقشي الحذاء 
على شكل خطوط طولية حسب 


الصورة. 
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المقاددر :. بالتسبة للعجينة:ذوبي 
ْ الزبدة مم العسل على ثار 
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أفحينا شانادة. 


8 1 بيض 9 ضعيها في وعاء و ضفي 
البيضحانَ المخفقتان ثم 

© 6ملاعق كبيزة عسل | السكر . الكاتنثيا و البيكاريونات. 

© 1 ملعقة كييوة بيكاريونات ضفي الفريئة واخلطي حيدا 

© | ملعقة صغيرة فانيليا 2 | حتى تتحصلي على عجينة طرية, 

© فرينة سيم حسب الحاجة ١‏ قسميها إلى 4 كريات متساوية. 


لز نهة + اق ١‏ 


© 3 كأس هاء تحضير الكريمة ١‏ : أخلطي 
ف 2 كأس سكر مسكوق مه الحليب العسهوق :السكر , 
© [)(اكغ حليب مسحوق القانيليا و الماء ( الكل بارد ): 
| نيسبراي) ضعى الخليط على ثار متوسطة 
8 1[ ملعقة ضغيرة فائيليا مم الإستعرار في الخلط حتى 
ه (اللاغ مارغرين ضعييافي الثلاجة. 
© © صلا عق كبيرة سكر ناعم 
ه ] ملفقة صضقيرة فائيلنا تحضير الكريمة 2 : أخلطي كل 
زعي النقادير بواسطة خلا 
© 1 علبة حليب موكر و معلى | كهريائي حتى تتحصلي على كريمة 
© 1 علية مريى المشمش ساكل | بيشاء. 
أخلظي الكزيمة رقم ! مع 
الكريعة رقم 2 . 





اتركى الخليط على 


حدق 





أبسعلي كرية من العجينة 
على ظهر صينية مسطحة 

















0 أ علبة الحليب الموك: الملل 
في دسيغة يطهى عدة ساعة كاملة 
حتى يتحول إلى كراميل. 


1 لا إن 

المطهية على ظهرها .إطلي 
سطحها بمربى المشمش كم 
بالكويمة. 


7 ان 
: ا و اطلي سطحها تنقسنى 
الطريقة و القالكة كذلك ,بينما 
الفسيتة الرايفة .إرحيها 


3 1 00 الكريمة الأ خير 


وجععت 


أتوكي الحلوي ليلة 
5 1 كاملة ثم فصلي حواغها 
و قطّهيها إلى مريعات أو معيثات 
و ضعيها في حاويات. 





12 زع 
--- المقاددر 
© 2 بيأضص بيضص 

ه نالااغ سبكر ناعم 

© عصيرحية ليمعون 
© ماء زهر البرتقال 

| © فوندون 

ْ ه ملون غذائي 











فى وعاء :أخفقي بياض 
البيض بالشوكة حتى يتتلج. 
2 شفي السكر التاعم تعريجيا 
ضفي عصيرحبة الليُمون ثم ماء زهر 
. البرتقال تدريجيا. 


ماءزهر البرتظال 
“ تدريجيا 


5 تتحصلي على طلاء آأبيض سائل 


نوغا ما.جربي الطلاء على سطح 
حبة الحلوى ؛ إذا كان ساثلا ضفي 
السكر الثاعم و ذا كان عاقدا ضفي ماء 
زهر اليرتقال. 
ضفي الفوتد ون للطلاء ليكون 
أطوى حيدا بعد حقافه. 
7 أخلطي جيدا بواسطة خلاط 
7[ عباتي 
ضفي الملون الغذائي المبلل في 
التكهة المناسية له: 
أخلطي دؤرتين كاملتيئ للحصول 
على طلاء مزركش و اخلطي الكل . 
جيدا إذا أردتي الحصول على طلاء ملون 
[ سافة ). 





متوسطة التكلفة مكلقة 
©6006 ©©© 
فيه ا 

1 +2 3 عل بي 


متهي ات انمد شو رخ 


ملعقة كبيورة - 20 ملل 


01101 إلا 


ناك 
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